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Välkommen

"All världens brygd i vår bygd!"
Med reservation för tryckfel & slutförsäljning

2012



Välkommen till SMÖF!
ÄNTLIGEN! Årets absolut häftigaste högtid är här. SMÖF­tiden in the
Old Town Autumn ­ Söderbärke.
Med stolthet lika stor som humleväxtens dryckens omfång presenterar
vi PangPangrekord och KLARAnyheter. FestivalÖlen har släppts på
systembolaget, rekordsamling av småbryggerier och kampanj för
Svagdricka som inte är för den klene. Finbesök från Spiinor choklad &
konfektyr med provning för den verklige fingourmeten.
Högtidsfestivalen i stora mått, för alla sinnen, har blivit InterNationAle
och den som missar den är SkvattgALEn. I år är verkligen alla här: en
tok, en sångfågel och en Ljusdaling, ja hela Patrazket är här.
Ambassadören kommer i Porterformat, om han är Stor, Stark och
Vacker ska jag låta var osagt. Det blir en massa JädraÖl i
Trappistformat.
Inom festivalområdet känner man doften av RökÖl, Älj­Äjl och över det
hela hör man ett Gransus och stampet från Asaguden Thors getter ­
Tanngnjost & Tanngrisnir. Dessa gyllene besökare är i gott sällskap med
143 ölsorter, 5 cider & 6 svagdrickor från 40 svenska småbryggerier
och en flock utländska uppstickare.
Som deltagare i denna fantastiska högtid är du med om att dofta,
smaka, betrakta, lyssna och känna ­ allt i den gyllene dryckens tecken.
Och det är DU som röstar fram årets vinnare av det prestigefyllda priset
­ Guldskum ­ för femte året.
SMÖF­delegationen består av MALTE ­ Söderbärkes Ölvänner som är
en ideell kulturförening som främjar ölet, dess kultur, historia och
framtid. Syftet med denna upplevelse­högtid är att du som deltagare
ska få insikt i öl som kvalitets­ och kulturdryck genom att smaka, dofta
och diskutera kring denna gyllene dryck.

"All världens brygd i vår bygd"
Väl mött!
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ProgramFredag
17.00 Festivalen öppnas
18.30 Invigning i Folkets Hus
20.30 Surprise öl släpps i Folkets Hus
21.00 På scen Patrazket i Ölhallen
24.00 SMÖF stänger
Lördag
12.00 Festivalen öppnas
13.30 Surprise öl släpps i Folkets Hus
14.00 Seminarie 1
15.00 Seminarie 2
17.00 Seminarie 1
18.00 Seminarie 2
20.00 Prisutdelning i Ölhallen
21.00 På scen i Ölhallen, Trio Danny, Jessica & Tony
23.00 SMÖF stänger

Live Blogg
En av rikets intressantaste och mest lästa ölbloggar,
Ofiltrerat, är i Söderbärke. Bakom Ofiltrerat finns Magnus
Bark som under mer än 5 år bloggat till sig en stor och
trogen läsekrets. Magnus livebloggar under SMÖF: Han
har en blogghörna i Ölhallen där du kan besöka honom och snacka öl eller
kommentera det han skriver. Under festivalen kommer han att försöka fånga upp
vad som händer, live på www.ofiltrerat.se. eller http://www.facebook.com/Ofiltrerat .
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Spinnor Choklad & Konfektyr är något du inte
får missa! Du kan prova deras plraliner vid deras
stånd i ölhallen.

Varför inte boka en choklad provning som hålls i MALTEs Pub i Folkets­
Hus. Provningen kostar en liten slant som du betalar direkt till Spiinor.



SMÖF:s barer
Några av ölsorterna finns bara i små volymer och de kommer att ta slut
efterhand under festivalen. Serveringspersonalen består av glada
amatörer från Söderbärke, vars ölkunskaper varierar från nästan
ingenting till fullfjädrad ölkännare.
I Entrén serveras årets edition av Söderbärke Festival Öl, första
provsmaket ingår i inträdet, och på lördag kväll kan du handla mer av
den i mån av tillgång. Ölet är bryggt av Oppigårds Bryggeri och namnet
är SMÖF lager 2012. Det är ett ljust lageröl med massor av
humlesorterna Simcoe, Centennial och Columbus.
Restaurangen serverar förutom mat, några utvalda ölsorter bl.a.
Mora Svagdricka som även är bas i Gulaschen, cider, vin, läsk och
mineralvatten.
Buteljen är i Folkets Hus och här serveras alla ölsorter på flaska, de
säljs som provsmak och helflaskor. Några sorter säljs endast i
smakprover. Här finns också fem cidersorter som säljs i provsmak och
helflaskor. Efter lördag kl 22.30 öppnas inga nya flaskor för provsmak,
då gäller hela flaskor.
Fatet finns i Ölhallen, här gottar du dig bland 33 sorters fatöl.
Singeln är i Ölhallen. Här utbjuds en ölsort i taget, när den första är
slut kommer nummer två fram, osv. Varje ölsort finns bara i en eller två
flaskor och det är provsmaker om 0,5 och 1 dl som säljs. Öppettider:
Fredag: kl 19.00–20.00 och 21.00–22.00
Lördag: kl 14.30–15.30, 16.30–17.30, 18.30–19.30 och 20.30–21.30
Expressen finns i Ölhallen och från den tappas Ahlafors Ljusa, och
fem cidersorter vilka enbart säljs i helflaskor. Expressen öppnar först
när det blir mycket folk och tryck.
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Guldskum och Sme’drickan
Guldskum föräras bästa festivalölet under SMÖF. KonsthantverkarenLotta Ståhl, Smedjebacken, har skapat Guldskum med teknikenglasfusing av bullseys glas.
Sme’drickan är ett tillfälligt pris för i år som tilldelas festivalens bästa
Svagdricka. Konstsmeden Annkristin Treard, Smedjebacken, har smidit
priset Sme’drickan.
Festivaldeltagarna och en jury röstar fram bästa ölsort. Med bäst avses,
egenskaperna smak, arom, utseende och karaktär. För varje erlagt
inträde erhåller festivaldeltagren en röstsedel.
Från de inlämnade röstsedlarna utlottas fem SMÖF­biljetter till 2013.
Tidigare stolta vinnare av Guldskum är:
År Bryggeri Ölsort
2008 Skebo Bruksbryggeri Skebo Bruksöl
2009 Oppigårds Bryggeri Oppigårds Pale Ale
2010 Dugges Ale­ & Porterbryggeri Batch 352
2011 Närke Kulturbryggeri Gransus

Röstsedel finns på nästa sida
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Ölbacken
Ölbacken är ett bryggarrede byggd av ölbackar, och som finns vid
ingången till Ölhallen. Här finns representanter från de bryggerier som
är närvarande på SMÖF. De bär en svart t­shirt med texten
BRYGGARE. Du kan ”hugga” dem var som helst och snacka öl med
dem.

Oppigårds SMÖF lager 2012 = Söderbärke Festivalöl
Sedan andra upplagan av SMÖF år 2005 har det festivalglas du får vid
entrén innehållit första provet – de öl går under namnet Söderbärke
Festivalöl. Uppdraget att brygga festivalölet har cirkulerat mellan
svenska småbryggerier, i år var det Oppigårds Bryggeris tur. Bryggaren
konstruerar själv receptet och Oppigårds valde som första bryggeri att
brygga ett lageröl. SMÖF lager 2012 är ett modernt lageröl med
humlesorterna Simcoe, Centennial och Columbus och maltsorterna
pale ale malt och ljus karamellmalt. Styrkan 5,5% och beskan 40 IBU.



Röstsedel
Jag tycker detta öl var festivalens bästa och att det ska vinna Guldskum
(ringa in ett val). Lämna röstsedeln i mjölktunnan i foajén senast lördag
kl 18.30.
Jag vill vinna SMÖF­fribiljett till 2013.
Namn:…………………………………………………………….
Adress:……………………………………………………………
Postnr, Ort:……………………………………………………….
e­adress: …………………………………………………………

Nr
1 Levande Höstlager Kallholmens Maltbryggeri
4 Ahle Julöl Ahlafors Bryggeri
6 Indiansommar 2012 Eskilstuna Ölkultur
12 Malakias 2012 Strömsholms Brygghus
14 Ängöl Etthundra Ängö Kvartersbryggeri
15 Lakritz Charlis Brygghus
17 Leufsta Blond Leufstabruk Bryggeri
23 Älj­Äjl Närke Kulturbryggeri
26 Pale'n Hops Skebo Bruksbryggeri
32 Winter Ale Oppigårds Bryggeri
33 Sthlm Amber Ale Sthlm Brewing
118 Brunte Jädraås Bryggeri
211 Treudd Insidieux Bryggeri Nyckelbydal
215 Smoked Belgian Stout Hernö Hantverksöl

Jag tycker denna svagdricka var festivalens bästa och att det ska vinna
Sme’drickan (ringa in ett val).

Nr
S10 Mora Svagdricka Mora Bryggeeri
S11 Farfars Svagdricka Två Bryggare
S12 Sandhems Svagdricka Sandhems Bryggeri
S13 Hjo Juldricka Hjo Bryggeri
S14 Ängslyckans Svagdricka Ängslyckans Gårdsbryggeri
S15 Helsinge Svagdricka Helsinge Ångbryggeri
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Miniseminarium SMÖF 2012
Traditionellt erbjuder SMÖF ett unikt seminarieprogram av högsta
klass. Seminarierna är gratis, ca 30 minuter långa och de framförs
i B­salen.
Seminarie 1
Trappistöl ­ En munkskänk från ovan
Tomas Danko
Lördag klockan 14.00 och 17.00
Med tvåtusen olika Belgiska öl provade under bältet är det ingen
underdrift att kalla Tomas Danko för belgofil. Som ölskribent,
hembryggare, öldomare samt ölprovninsledare är han en etablerad
figur i Sveriges ölvärld. I detta seminarie följer vi med Danko på hans
sex veckor långa cykeltur runt Belgien från Trappistkloster till
Trappistkloster. Med fokus på de anrika kloster­bryggerierna vilka drivs
av Trappistmunkar tillhörande Cisterciensordern, berättas det om
historia, religion, munkar och så öl förstås men bjuds även på
lättsamma habila anekdoter från resan.
Seminarie 2
Svagdricka
Kenth Persson
Lördag klockan 15.00 och 18.00
Uppfödd i svagdrickans anda är Kenth Person och han fick redan som
6­åring börja hjälpa till i bryggeriet med att tappa svagdricka på 5­ och
10 liters flaskor och att etikettera dem. Kenth Persson är vd för TVÅ
BRYGGARE ÖsterlenBryggarna AB , vilket innefattar Tomelilla
svagdricks­bryggeri och Ystad färsköls­bryggeri. Han är
svagdricksbryggare i andra generationen efter sin far Nils Persson som
grundade Solnäs Bryggeri i Tomelilla 1953. Nils Persson började som
lärling på Anderssons Bryggeri i Tomelilla 1925 som 14 åring och
bryggde svagdricka tills han var över 80 år. Kenth ger här en personlig
betraktelse över svagdricka utifrån sitt liv med drickan.
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TeknikCenter i Dalarna AB
Uthyrning av Kylskåp och Mobila ölbarer. Tel nr: 070­25981 71
Installation, Service och försäljning. Jonny
Rennit skarvfria hängrännor
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Externa försäljare
Prioleva ­ Vitshusboden: säljer delikatesser som ost mm.
Tread Smide: Prova på smide.
Spiinor Choklad & Konfektyr: Goda praliner och chokladprovning.
Oti Gård: Wookad snabbmat.
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Klippkortet gäller överallt utom hos dom externa försäljarna

(Spiinor, Oti Gård, Prioleva­Vitshusboden & Tread Smide)
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Svagdricka
Årets festival är också en start på kampanjen ”Rädda den svenska
svagdrickan”. Svagdricka är genuin svensk kultur! SMÖF tillhandahåller
i år äkta svagdricka från sex av landets sju svagdrickebryggare (Borns
Bryggeri brygger endast i december). På SMÖF finns Tomelilla
Bryggeri, Sandhems Bryggeri, Hjo Bryggeri, Ängslyckans
Gårdsbryggeri, Mora Bryggeri och Helsinge Ångbryggeri.
Svagdricka är en traditionell svensk öl, en traditionsbärare från det
gamla överjästa till det moderna underjästa ölsverige. I början av 1900­
talet fanns det ett eller flera svagdrickebryggeri i varje socken och vi
drack 33,6 liter svagdricka per capita år 1904.
Svagdricka bryggs efter samma principer som öl: malt, humle, jäst och
vatten utgör beståndsdelarna. Svagdricka är mörk och söt och den har
en låg alkoholhalt. Söttman kommer från artificiellt socker, oftast
sackarin. Drickan är färsk och opastöriserad och har kort hållbarhet.
Förr var den överjäst, och den var sällan filtrerad och hade en
bottensats av jäst i flaskan. Förr var kolsyrehalten låg, för endast den
naturliga kolsyran från jäsningsprocessen fanns och ingen kolsyra
tillsattes. Numera kan den även vara underjäst, filtrerad och med tillsatt
kolsyra.
Namnet svagdricka är som det låter relaterad till öl med låg alkoholhalt.
Genom historien har öl som beskattats av staten med liten eller ingen
alkoholskatt benämnts svagdricka. T.ex. 1903 års riksdag
skattebefriade svagdricka med max 2.25 volymprocent och
stamvörtstyrka max 6 procent.
På festivalen och i ”ölbacken” finns bryggare från Tomelilla, Sandhem,
Hjo och Ängslyckan för att snacka svagdricka med dig.
Kenth Persson som är född och uppvuxen med Tomelillas Svagdricka
håller ett seminarium och besvarar frågan: Vad är svagdricka?
Rösta på festivalens bästa svagdricka!

Trappistöl
Årets festival fokuserar lite extra på trappistöl. Tomas Dankos
seminariet handlar om trappistöl. I det första kylskåpet i buteljbaren
finns bara trappistöl. Nästan samtliga av de traditionella trappistölen
finns med, några sorter finns i flera årgångar. Den äldst från 2001.




